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 Tepung merupakan butiran-butiran halus yang berukuran sangat kecil 
tergantung pada jenis asalnya serta mengandung amilosa dan amilopektin. Tepung 
terigu pada umumnya digunakan untuk membuat kue dan bahan masak-memasak 
lainnya. Selain itu, tepung juga digunakan untuk pengentalan makanan, 
kemampuan pengentalan tepung ini disebabkan oleh daya serapnya terhadap air 
sehingga butiran-butiran tepung tersebut membesar dan apabila dipanaskan maka 
granula tersebut akan rusak dan pecah sehingga terjadi proses gelatinisasi. Pada 
peristiwa gelatinisasi tepung, viskositas bahan akan meningkat karena air telah 
masuk kedalam butiran tepung dan tidak bisa bergerak bebas lagi. 
Untuk mengetahui kerja optimal mesin molen pengaduk tepung maka 
dilakukan analisa hasil kerja mesin. Dalam analisa hasil pada mesin molen 
pengaduk tepung, ada beberapa hal yang dilakukan dalam pengujian adalah 
persiapan alat dan bahan uji antara lain putaran poros pengaduk, tepung terigu 
yang akan di gunakan, dan air yang telah di timbang menggunakan gelas ukur 
yaitu 1500ml. Analisa data menggunakan metode regresi. 
Dari hasil analisa diperoleh  kerja optimal pengadukan tepung terigu 
adalah dengan kecepatan 200 rpm dan waktu 15 menit menggunakan tepung 
terigu 3 kg dan komposisi air 1500ml. Kesimpulannya adalah adanya 
pertambahan volume hasil tepung yang telah teraduk menggunakan kecepatan 
yang paling tinggi dan waktu yang paling lama. 
 
Kata kunci : tepung, pengaduk tepung, mesin molen tepung, terigu.air. 
